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Jamu merupakan salah satu jenis obat tradisional asli dari Indonesia yang dikenal oleh 
masyarakat. Salah satu obat tradisional yang digunakan masyarakat adalah kencur. Kencur 
merupakan tanaman obat yang bernilai ekonomis cukup tinggi. Kencur memiliki kandungan 
zat aktif aromatis didalam ekstrak dengan pelarut yang menghasilkan minyak oleoresin. Daun 
suji merupakan salah satu sumber warna hijau yang digunakan sebagai pewarna hijau. Es krim 
dibuat dari bahan baku susu sapi segar sehingga mempunyai aroma dan cita rasa susu. Es krim 
merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan mencampur krim 
yang disebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran bahan dan pengolahan maka 
dihasilkan es krim dengan kualitas baik. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan 
formulasi terbaik dengan penambahan Minyak Oleoresin Kencur (Kaempferia Galanga L) 
ditinjau dari karakteristik organoleptik serta mengetahui pengaruh perbedaan jenis susu pada 
es krim minyak oleoresin kencur (Kaempferia Galanga L) ditinjau dari karakteristik fisik, 
kimia, dan organoleptik. Pembuatan ekstrak minyak oleoresin kencur dengan metode maserasi 
yaitu bubuk kencur dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan etanol food grade 96% 
dengan rasio 1:10. Lalu dicampurkan dan diaduk menggunakan jar test selama 60 menit. 
Kemudian didiamkan selama 24 jam pada suhu ruang. Lalu disaring dengan kertas saring, 
selanjutnya filtrat dievaporasi dengan rotary evaporator suhu 40oC. Metode pembuatan es krim 
dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan berupa 250 ml susu (susu full cream, low fat 
dan skimmed), 300 ml whipping cream, 3 butir kuning telur dan 80 gram castor sugar. Adonan 
kemudian dimasukkan kedalam mesin ice cream maxer untuk diproses menjadi es krim. 
Analisa yang dilakukan pada es krim oleoresin kencur meliputi analisa overrun, viskositas, 
time to melt, melting rate, kadar air, total padatan, kadar lemak dan sensori. Penelitian 
dilakukan sebanyak 2 batch dengan 3 kali pengulangan analisa. Hasil analisa menunjukan 
bahwa dengan menggunakan susu full cream menghasilkan es krim dengan kualitas mutu lebih 
baik dan mengandung lemak tinggi. Semakin banyak lemak susu menghasilkan karakteristik 
tekstur yang lembut, membantu memberikan bentuk dan kepadatan serta memberikan sifat 
meleleh yang baik. Dengan menggunakan susu full cream memiliki nilai total padatan dan 
kadar lemak yang tinggi. Pada es krim oleoresin kencur dengan menggunakan susu skimmed 
memiliki kadar air yang tinggi. Waktu leleh es krim akan semakin cepat pada es krim dengan 
kadar lemak rendah. Laju leleh es krim dipengaruhi oleh lemak dan protein. Adanya globula 
lemak akan mempertahankan gelembung udara pada es krim. Adanya lemak akan 
meningkatkan resistensi air lelehan untuk mengalir sehingga laju leleh menurun. Semakin 
tinggi kadar lemak dengan menggunakan susu full cream maka semakin banyak kristal es yang 
berada diantara jaringan lemak sehingga laju leleh menurun. Kandungan protein pada es krim 
dapat membantu menurunkan laju leleh karena adanya gugus hidrofilik yang mampu 
memerangkap air sehingga menyebabkan peningkatan viskositas pada adonan es krim. 
 








Herbal is one type of traditional medicine native to Indonesia by the public. One of the 
traditional medicines that people use is kencur. Kencur is a medicinal plant which is quite high 
in value. Kencur contains aromatic active substances which contain extracts with solvents that 
produce oleoresin oil. Suji leaf is one of the sources of green color used as green coloring. Ice 
cream is made from fresh cow's milk raw material so that it has the aroma and flavor of milk. 
Ice cream is a processed milk product that is made by freezing and mixing a cream called ice 
cream (ICM), by mixing ingredients and processing it is made of good quality ice cream. The 
purpose of this study was to determine the best formulation with the addition of Kencur 
Oleoresin Oil (Caempferia Galanga L) in terms of organoleptic characteristics and to determine 
the effect of different types of milk on kencur oleoresin oil ice cream (caempferia Galanga L) 
in terms of physical, chemical, and organoleptic characteristics. The making of kencur 
oleoresin oil extract by maceration method that is kencur powder put into erlenmeyer and added 
96% food grade ethanol with a ratio of 1:10. Then mixed and stirred using a jar test for 60 
minutes. Then allowed to stand for 24 hours at room temperature. Then filtered with filter 
paper, then the filtrate is evaporated with a rotary evaporator temperature of 40oC. The method 
of making ice cream is done by mixing ingredients consisting of 250 ml of milk (full cream 
milk, low fat and skim), 300 ml whipping cream, 3 egg yolks and 80 grams of castor sugar. 
The dough is then put into the maxer ice cream machine to be put into ice cream. The analysis 
was carried out on ice cream with analysis of overrun, viscosity, time to melt, melting rate, air 
content, total solids, fat content and sensory. The study was conducted 2 batch of analysis. The 
analysis shows that using full cream milk which produces ice cream with better quality and 
high fat content. More and more milk produces soft texture characteristics, helps give shape 
and gives good melting characteristics. By using full cream milk has a total value of solids and 
high fat content. In oleoresin ice cream using skim milk has a high water content. The melting 
time of ice cream will be faster in ice cream with low fat content. The melting rate of ice cream 
is made by fat and protein. The existence of globula fat will maintain air bubbles in ice cream. 
The presence of fat increases air resistance to increase melting speed. The higher the fat content 
by using full cream milk, the higher the ice, the higher the fat will increase. The protein content 
of ice cream can help reduce the melting rate due to the presence of a hydrophilic group that is 
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